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ABSTRACT 
Chemische samenstelling van monsters ambachtelijk en industrieel bereide leverworst 
Chemica! composition of samples of butcher made and industrial made liver sausage (in Dutch) 
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4 figures, 3 tables, 5 raferences 
February 1991 the chemica! composition of 26 samples of liver sausage was determined. Moisture, 
fat, protein, ash, starch, collagen, chlorine, lead, cadmium, chloramphenicol and sulfonamide 
contents were determined. The Feder indices and the collagen free meat protein contents were 
calculated. Big ditterences in the composition between the different samples, especially in the fat, 
protein and collagen tree meat protein contents were found. Some ditterences were found 
between the butcher made produels and the industrial products. The butcher made samples 
contained less fat, more protein, more collagen and more collagen tree meat protein. These results 
showed very little ditterences with those of an investigation trom 1985. 
Keywords: liver sausage, chemica! composition, moisture, fat, protein, ash, starch, collagen, 




Het Ministerie van Landbouw, Natuurbeheer en Visserij heeft een overeenkomst met Kansurnenten 
Kontakt over het laten uitvoeren van onderzoek van voedingsmiddelen door RIKILT-DLO. In dit 
kader heeft Kansurnenten Kontakt het RIKILT-DLO verzocht monsters leverworst te onderzoeken. 
De resultaten van dit onderzoek treft u aan in dit verslag. Kansurnenten Kontakt heeft de resultaten 
benut voor een artikel in de Koopkracht van juni 1 991, getiteld "Leverworst: veel goedkopere 









3 METHODEN VAN ONDERZOEK 




A GEWICHTEN LEVERWORST 















In februari 1 991 werden 26 monsters leverworst chemisch onderzocht. Dertien monsters waren 
gewone leverworsten die ambachtelijk waren gemaakt, twaalf monsters waren industrieel gepro-
duceerde gewone leverworsten en één monster, ook van industriêle herkomst, was bakleverworst 
Het onderzoek bestond uit de bepaling van de verhouding vlees/darm en de bepalingen van 
vocht, vet, eiwit, as, zetmeel, collageen, chloride, lood, cadmium, chlooramfenicol en sulfonamides. 
Uit de analyseresultaten werden de Fadergetallen en de gehalten aan collageenvrij vleeseiwit 
(CWE) berekend. De resultaten worden vergeleken met die van een in 1985 uitgevoerd onder-
zoek. 
De onderlinge samenstellingen van de verschillende monsters varieerden, vooral voor de gehalten 
aan vet, eiwit en CWE, vrij sterk. Gemiddeld bevatten de ambachtelijk vervaardigde leverworsten 
minder vet, meer eiwit, meer collageen en meer CWE. In vergelijking met het in 1985 uitgevoerde 




Leverworst is een van de meest geconsumeerde worstsoorten. Het hoofdbestanddeel van 
leverworst is lever, daarnaast worden vlees, vaak kopvlees, en spek gebruikt en behoren ook de 
zogenaamde •afvallen• tot de grondstoffen voor bepaalde leverworstsoorten. De term atvalle is een 
verzamelnaam voor organen, zwoerd en afsnijdsels; grondstoffen die stuk voor stuk een nuttige 
functie vervullen in de worst. 
Er bestaan zeer veel leverworstsoorten die in drie groepen kunnen worden onderverdeeld: 
-Snijdbare soorten, waarvan het deeg geheel bestaat uit rauwe grondstoffen (b.v. Berliner 
leverworst, leverkaas). 
-Heel of half snijdbare soorten, waarvan het deeg geheel of grotendeels bestaat uit 
gekookte grondstoffen (b.v. gewone leverworst, Haagse leverworst, Hausmacher leverworst 
en bakleverworst). 
-Smeerbare leverworst, waarvan het deeg geheel bestaat uit gekookte of gaar gebroeide 
grondstoffen (b.v. Saksische en Brunswijker smeerleverworst). 
Het deeg voor de verschillende leverworstsoorten wordt gestopt in natuur- of kunstdarmen en 
daarna gekookt en, afhankelijk van de soort, gerookt (Huizinga en Jaalsma, 1972). 
Leverworst moet voldoen aan de eisen voor vleeswaar zoals die zijn gesteld in het Vlees en 
vleeswarenbesluit van de Nederlandse Warenwet. Enkele van deze eisen zijn: 
-Federgetal ~ 4 
-Zetmeelgehalte ~ 4% (m.u.v. bakleverworst, dit is in feite een vleesprodukt dat als 
bakleverworst mag worden aangeduid, het kan wel 20% zetmeel bevatten) 
Van lever is bekend dat het vrij grote hoeveelheden zware metalen kan bevatten. In de Regeling 
normen zware metalen van de Warenwet worden hiervoor normen gesteld. Een aantal van de voor 











Ook kunnen in lever resten van bepaalde diergeneesmiddelen worden opgehoopt waardoor 
leverprodukten grotere hoeveelheden diergeneesmiddelen of residuen hiervan zouden kunnen 
bevatten. Bij dit onderzoek werden de gehalten aan chlooramphenicol en residuen van Sulfonami-
den bepaald. Hiervoor worden in het Keuringsregulatief van de Vleeskeuringswet normen gesteld 
voor een maximaal gehalte van resp. 1 o ppb en 1 00 ppb in vlees. 
Dit verslag bevat de resultaten van een in februari 1991 in opdracht van Kansurnenten Kontakt 
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uitgevoerd onderzoek van 26 monsters leverworst. De resultaten worden vergeleken met die van 
een in 1985 uitgevoerd onderzoek (Cazemier, 1986). 
2 MONSTERMATERIAAL 
Het onderzoek werd uitgevoerd in 26 monsters leverworst, 13 monsters waren van industriële 
herkomst, de overige 13 monsters waren afkomstig van diverse slagers. De meeste monsters 
werden ingekocht als gewone of slagersleverworst, één monster, van industriële herkomst, was 
gedeclareerd als bakleverworst Het gewicht van de monsters was ca 700 gram. De monsters 
werden op 5 en 6 februari 1991 gekoeld bij het RIKILT-DLO afgeleverd en genummerd van 50845 
t/m 50858 en van 50893 t/m 50904. 
3 METHODEN VAN ONDERZOEK 
De worsten werden gewogen op een bovenweger waarna het omhulsel werd verwijderd. Het totale 
gewicht van alle omhulsels werd in één maal gewogen. De monsters werden gemalen en geho-













volgens NEN 3440 
volgens NEN 3444 
volgens NEN 3442 (m.b.v. analyse-automaat) 
volgens NEN 3441 
volgens Warenwet (Vlees en Vleeswarenbesluit) 
volgens Intern RI KILT voorschrift A557 
volgens Codex Alimentarius CX 4/50 appendix 11 
volgens Intern RI KILT voorschrift A626 
volgens Intern RI KILT voorschrift A627 
volgens lmmunochemische LaCarte test 
volgens Intern RI KILT voorschrift A230 
Uit de analyseresultaten werden tevens de Fadergetallen { = % vocht/(1 00 - % vocht - % vet - % as 
- % zetmeel)} en de collageenvrije vleesgehaltes (CWE) ( = % eiwit - % collageen) berekend 
8 
4 RESULTATEN EN DISCUSSIE 
De gewichten van de monsters staan, evenals de gewichten en gehaltes van de darm, vermeld in 
bijlage A. Hieruit blijkt dat een aantal monsters bestond uit meerdere worsten, enkele andere 
monsters bestonden uit een gedeelte van een grote worst. 
Van de ambachtelijk vervaardigde monsters waren er vijf omhuld door natuurdarm, van de 
industrieel geproduceerde monsters was dit geen enkele. Één monster was gestopt in natuurdarm 
die weer was omhuld met een grote hoeveelheid van een paraffine-achtige substantie van maar 
liefst 60 gram (7,3% van het totale gewicht). De gewichten van de overige darmen wogen tussen 5 
en 13 gram. Dit kwam gemiddeld overeen met 1% van het totale gewicht. 
De resultaten van het chemisch onderzoek staan vermeld in bijlage B. De vet-, eiwit-, CWE-
gehalten en de Fadergetallen zijn bovendien, uitgesplitst naar herkomst, grafisch weergegeven in 
de figuren 1 t.m. 4. In tabel 1 wordt een aantal analyseresultaten vergeleken met die van het in 
1985 uitgevoerde onderzoek. 
De gemiddelde analyseresultaten van dit onderzoek verschillen weinig van die van het onderzoek 
uit 1985 (tabel 1) 
Tabel 1. Gemiddelden en uiterste waarden van analyseresultaten van onderzoeken leverworst 
1985 en 1991 
1985 1991 
industrieel slagers totaal industrieel slagers totaal* 
n = 14 n = 8 n = 22 n = 12 n = 13 n = 25 
vocht(%) 56.0 55.5 55.8 54.4 57.4 56.0 
44.5·61.9 48.4·60.6 44.5·61.9 47.1·62.0 45.9-64.0 45.9·64.0 
vet(%) 23.1 21.9 22.7 24.4 20.5 22.4 
16.0·32.1 17.0-27.2 16.0-32.1 15.6·34.3 10.1-34.3 10.1-34.3 
eiwit(%) 14.6 16.7 15.4 15.1 17.3 16.2 
12.1-17.8 15.1-19.1 12.1·19.1 12.6-20.4 14.1-21.0 12.6·21.0 
zetmeel(%) 1.9 2.2 2.1 1.7 1.3 1.5 
0.2-7.3 0.7·4.4 0.2·7.3 0.8·3.1 0·4.4 0·4.4 
collageen (%) 4.9 5.3 5.0 4.8 5.9 5.4 
1.2·7.7 3.6·7.0 1.2-7.7 1.7-8.9 1.6-7.6 1.6·8.9 
CWE(%) 9.8 11.5 10.4 10.2 11.8 11.2 
7.2-12.5 8.5·15.5 7.2-15.5 7.9-12.7 7.1·16.4 7.1-16.4 
vochVeiwit 3.9 3.3 3.7 3.6 3.3 3.5 
3.3·4.5 2.7-3.9 2.7·4.5 2.8·4.1 2.8·4.1 2.8·4.1 
Fade rgetal 3.3 3.1 3.2 
2.6-3.8 2.6·3.6 2.6·3.8 
=totaal g em1dd elde exc1us1e 1 monster baKleverworst 
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De monsters bevatten gemiddeld evenveel vocht (56,0%) als in 1985 (55,8%). In 1985 waren de 
vochtgehaltes van de worsten van industriële herkomst ongeveer even hoog als de ambachtelijk 
gemaakte produkten. Bij dit onderzoek bevatten de industriële worsten gemiddeld 2% minder 
vocht dan die van ambachtelijke herkomst (industrieel 54,4%, ambachtelijk 57,4%). Tussen de 
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Het gemiddelde vetgehalte 
was met 22,4% nagenoeg 
even hoog als in 1985 
(22,7%). De industrieel 
geproduceerde worsten be-
vatten gemiddeld 24,4% 
vet, de ambachtelijk 
gemaakte worsten waren 
gemiddeld met 20,5% iets 
magerder. Het laagste vet-
gehalte (1 o, 1 %) werd be-
paald In een ambachtelijk 
worstmonster. Het hoogste 
vetgehalte (34,3%) werd 
zowel in een Industrieel als 
In een ambachtelijk mon-
ster aangetroffen (figuur 
1).De monsters bevatten 
gemiddeld 16,2% eiwit, dit 
was iets meer dan in 1985 
(15,4%). Evenals in 1985 
was het gemiddelde eiwit-
gehalte van de ambachte-
lijk gemaakte worsten ho-
ger dan in dat van de in-
dustriële worsten (1991: 
ambachtelijk 17,3%, indus-
trieel 15,1 %; 1985: ambach-
telijk 16,7%, Industrieel 14,-
6%). De onderlinge ver-
schillen in de eiwitgehaltes 
tussen de diverse monsters waren zeer groot, tussen 12,6% (industrieel) en 21,0% (ambachtelijk) 
(figuur 2). 
Het gemiddelde zetmeelgehalte was met 1,5% iets lager dan het in 1985 gevonden gehalte van 
2,1%. 
f i~:MI 3 . 





























droeg gemiddeld 5,4%, in 
1985 was dit 5,0%. Net als 
In 1985 was het gemiddel-
de collageengehalte van de 
ambachtelijk gemaakte 
leverworsten hoger dan dat 
van de industrieel bereide 
worsten (1991: ambachtelijk 
5,9%, industrieel 4,8%; 
1985: ambachtelijk 5,3%, 
industrieel 4,9%). 
Het gemiddelde CWE ge-
halte van de fabriekslaver-
worsten was 1 0,2% (tussen 
7,9% en 12,7%) en van de 
ambachtelijke produkten 
11,8% (tussen 7,1% en 
16,4%) (figuur 3) . Evenals 
in 1985 waren de CWE 
gehaltes van de industrieel 
gemaakte leverworsten 
lager dan die van de am-
bachtelijk vervaardigde 
produkten, dit ondanks het 
feit dat ook nu de colla-
geengehaltes van de indus-
triële produkten lager wa-
ren dan die van de am-
bachtelijke produkten. 
Het gemiddelde van de Fadergetallen bedroeg 3,2 met als uitersten 2,6 en 3,8 (figuur 4). Tussen 
de industriële en de ambachtelijke produkten werden geen grote verschillen waargenomen. Het 
gemiddelde Fadergetal van de monsters industriële leverworst was met 3,3 beduidend lager dan 
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de gemiddelde vocht/eiwit verhouding van de industriële monsters uit 1985 (3,9). Dit duidt op 
toevoeging van veel minder water bij deze produkten. In tegenstelling tot het onderzoek uit 1985 
werden bij dit onderzoek gen overschrijdingen van de maximale grens voor het Fadergetal 
waargenomen. 
De keukenzoutgehaltes van de industrieel geproduceerde worsten liepen uiteen van 1,3% tot 2,3% 
met een gemiddelde van 1,8%, die van de ambachtelijke produkten van 1,2% tot 1,8% met een 
gemiddeld gehalte van 1,5%. 
De loodgehaltes waren bij alle monsters lager dan de bepaalbaarheisgrens (0,1 mg/kg). Bij 21 van 
de 26 monsters waren de gehaltes zelfs kleiner dan de aantoonbaarheidsgrens (0,05 mg/kg) 
In één monster werd 0,14 mg/kg cadmium bepaald, de overige monsters bevatten hoeveelheden 
cadmium tussen 0,02 mg/kg (de bepaalbaarheidsgrens) en 0,04 mg/kg. Als wordt uitgegaan van 
leverworst met 25% lever (max. Cd gehalte 1 mg/kg) en 75% vlees (max. Cd gehalte 0,05 mg/kg) 
zou leverworst maximaal 0,3 mg/kg mogen bevatten. 
Resten van sulfonamiden en chlooramfenicol werden niet aangetroffen. 
5 CONCLUSIES 
In de onderzochte monsters werden geen overschrijdingen van de in de Warenwet en de 
Vleeskeuringswet gestelde eisen geconstateerd. In de chemische samenstelling werden grote 
verschillen tussen de onderlinge monsters gevonden met als meest in het oog springende extreme 
waarden: vetgehaltes tussen 10,1% en 34,3%, eiwitgehaltes tussen 12,6% en 21,0% en CWE 
gehalten tussen 7,1% en 16,4%. 
De door slagers vervaardigde leverworsten bevatten gemiddeld 4% minder vet, 2% meer eiwit, 1% 
meer collageen en 1,5% meer CWE. De gemiddelde samenstelling van de monsters wijkt nauwe-
lijks af van die van een in 1985 uitgevoerd onderzoek. 
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b = bakleverworst 









































* dit monster was omhuld door natuurdarm en een paraffine-achliga substantie 
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12 n 1.1 
225 13 1.1 
6n 0.7 
10 n + 60 * 1.2 + 7.3 
Bijlage 8. Resultaten chemisch onderzoek monsters leverworst 
AIKILT nr. vocht vet eiwit as zetmeel % collageen Na Cl 
en herkomst % % % % % % 
industrieel ~ 
50845 52.4 22.3 16.2 3.31 3.1 4.5 2.3 
50846 52.1 28.0 14.4 3.30 1.4 1.7 2.2 
50847 62.0 17.9 16.3 2.67 0.8 4.0 1.6 
59848 47.1 34.3 12.6 2.72 2.3 3.4 1.9 
50849 60.3 18.8 14.8 2.64 2.5 5.0 1.8 
50850 49.0 32.1 13.0 2.80 0.8 4.3 1.9 
50854 53.7 25.4 14.2 2.58 1.7 4.8 1.9 
50855 54.1 25.4 14.2 2.58 1.8 5.6 1.9 
50857 52.7 28.6 13.1 2.62 1.2 5.2 1.8 
50893 52.6 27.3 13.7 2.60 1.9 4.9 1.9 
50900 58.8 17.3 17.8 2.61 1.8 5.9 1.7 
50901 57.9 15.6 20.4 2.38 1.4 8.9 1.3 
gem. industr. 54.4 24.4 15.1 2.73 1.7 4.8 1.8 
. 50898 b 43.6 25.2 14.5 2.21 9.5 1.1 1.4 
slagers 
50851 54.4 27.3 14.4 2.62 < 0.1 5.7 1.6 
50852 61.0 17.3 20.3 1.84 n.a. 6.6 1.3 
50853 54.5 23.4 16.4 2.60 1.0 6.0 1.6 
50856 55.2 24.2 15.2 2.84 1.3 6.3 1.8 
50858 45.9 34.3 14.1 2.32 2.4 7.0 1.4 
50894 50.9 27.5 17.9 2.62 0.3 6.9 1.7 
50895 51.5 26.5 15.2 3.24 2.7 6.8 1.6 
50896 63.3 14.2 18.3 2.76 0.2 6.4 1.6 
50897 64.0 12.3 21.0 2.12 0.4 7.6 1.5 
50899 61.7 10.1 19.7 2.48 4.4 5.0 1.4 
50902 63.6 15.5 15.4 2.93 1.1 1.6 1.8 
50903 63.9 14.9 18.7 2.33 0.1 7.5 1.6 
50904 56.4 18.7 17.8 2.38 2.4 3.0 1.2 
gem. slagers 57.4 20.5 17.3 2.54 1.3 5.9 1.5 
totaal gem.* 56.0 22.4 16.2 2.64 1.5 5.4 1.7 
b = bakleverworst 
* = zonder bakleverworst 
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Bijlage B vervolg. 
RiKILT nr. lood cadmium CAP llg/kg Sulfonamide CWE Feder·getal 
en herkomst mg/kg mg/kg J.lg/kg % 
industrieel i ! 
50845 <0.10 <0.02 . . 11.7 2.8 
50846 . 0.02 . . 12.7 3.4 
50847 . 0.02 . . 12.3 3.8 
50848 . 0.02 . . 9.2 3.5 
50849 . 0.03 . . 9.8 3.8 
50850 . 0.02 . . 8.7 3.2 
50854 <0.02 . . 9.4 3.2 
50855 . <0.02 . . 8.6 3.4 
50857 . < 0.02 . . 7.9 3.5 
50893 . <0.02 . . 8.8 3.4 
50900 . 0.02 . . 11 .9 3.0 
50901 . 0.02 . . 11.5 2.6 
gem. industr. 10.2 3.3 
50898 b . 0.03 . . 13.4 2.2 
slagers ! ! 
50851 . <0.02 . . 8.7 3.5 
50852 <0.10 0.14 . . 13.7 3.1 
50853 . 0.02 . . 16.4 3.0 
50856 . <0.02 . . 8.9 3.4 
50858 . <0.02 . 7.1 3.0 
50894 . <0.02 . . 11.0 2.7 
50895 <0.10 <0.02 . . 8.4 3.2 
50896 . 0.02 . 11.9 3.3 
50897 . 0.03 . 13.4 3.0 
50899 <0.10 0.'04 . . 14.7 2.9 
50902 <0.10 0.02 . 13.8 3.6 
50903 . <0.02 . . 11.2 3.4 
50904 . 0.02 . 14.8 2.8 
gemidd. slagersleverw. 11 .8 3.1 
totaal gemidd. • 11.1 3.2 
b = bakleverworst 
• = zonder bakleverworst 
• = niet bepaalbaar (Pb <0.05 mg/kg, Cd <0.010 mg/kg, sulfonamide < 100 J.!Q/kg, CAP = Chlooramfenicol < 10 J.IQ/kg) . 
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In 1990 steeg de huishoudelijke afzet 
van vleeswaren ten opzichte van het 
voorgaande jaar met 3 procent. Steeds 
meer consumenten kopen vleeswaren 
en per huishouden worden steeds gro-
tere hocveelheden gekocht. De diverse 
droge, gekookte en leverworstsoorten 
vormen bijna de helft van de totale 
vlecswarcnmarkt. Leverworst is de 
meest populaire worstsoort; 30 pro-
cent van de verkochte worst is lcver-
worst.KK nam de kwaliteit van gewo-
ne leverworst onder de loupe. 13 
leverworsten van slagers vcrspreid 
over het land (zelfgemaakte "slagers-
leverworst") en 13 fabriekslcverwor-
sten werden onderzocht op samenstel-
ling, kwaliteit van de grondstoffen en 
aanwezigheid van ongewenste stoffen 
zoals zware metalen en dicrgences-
middelcn. Daarnaast gaven deskundi-
gen een vaktechnische beoordeling. 
Hierbij werd vooral gelet op smaak, 
geur, snijd- en smeerbaarheid, kleur 
en uiterlijk. 
Leverworsten zijn vet 
en bevatten vaal~ 
goedkopere vleessoorten 
De onderzochte leverworsten voldoen aan 
de normen van de \'V' arenwet wat bet reft de 
hocveelheid zetmeel en de verhouding tus-
sen vocht en eiwit. \X'cl zijn leverworsten 
vet en bevatten ze veel vleessoorten van 
goedkopere kwaliteit. De leversworsten 
van slagers komen gemiddeld wat betreft 
de hoeveelheid ver en de vcrwerkte vlees-
soorten iets beter uit de bus dan fabri ekslc-
vcrworsten. Zware meralen en resten van 
diergeneesmiddelen werden gelukkig n ;lll-
welijks aanget roff~n . Qua uiterlijk, geur, 
smaak en stevigheid zijn de leverworsten 
over het algemeen in orde. 
Bereiding 
Dt' grondstoffen voor kvcrwnr~t zijn lever, 
spek , kopvlees, orgaanvlees en vleesresten 
zoals zwoerd, pezen en zenen. Zwoerd is 
het harde randje dar vaak aan spek zit. In 
feite is zwoerd het vel (zonder haren) van 
een dier. In leverworst wordt zwoerd vaak 
in poedervorm verwerkt. Het heeft dan een 
bindende werking, maakt van water een 
gelei-achtige massa. Zenen bestaan uit 
bindweefse l. 
Bij de bereiding van leverworst hegint 
men met het schoonmaken van de rauwe 
lever. De galgangen worden verwijderd, 
anders wordt de leverworst bitter. De lever 
wordt fijngcmalen en vermengd met spek 
(gemalen en/of dobbelsteentjes), de andere 
fijngcmalen grondstoffen (kopvlees, or-
gaanvlecs, vlcesrcstcn), bouillon, smaak-
makers (kruiden, smaakstoffen) en eventu-
eel zetmeel. Ook wordt wel eens blocdei-
wit toegevoegd. Het mengsel wordt vcrhit 
en de brij die ontstaat, ook welleverworst-
deeg genoemd, wordt door een vulmachine 
m kunststof- of natuurdarm gestopt. Na 
de lel'crworst dan minder snel uitdroogt. 
Een nadeel van de kunststofdarm is dat er 
soms 1wc in zit verwerkt. Van de 26 onder-
zochte leverworsten hebben er 5 natuur-
darm als omhulsel. Deze 5 leverworsten 
waren allen afkomstig van slagers. 
Leverworsten zijn er in vele soorten. Een 
indeling kan gemaakt worden op basis l'an 
snijd- of smccrbaarheid. Bekend zijn soor-
ten als Haagse snij- en Saksische smeerle-
verworst. De samenstelling en eigenschap-
pen van slagersleverworst vcrschillen per 
regio. Amsterdamse leverworst is snijd-
b;lar, met spekblokjes en een vrij hoog 
zoutgehalte, terwijl Limburgse leverworst 
fijn van structuur en vrijwel al tijd smeer-
baar is. Een standaard recept voor lever-
worst is dus niet te geven 
Samenstelling 
Leverworst is net als andere worstsoorten 
van oudsher een produkt waar de slager 
zijn vleesresten 111 kwijt kan . Dit maakt 
l.calin~;cn 1'<111 /i<' l Sln~;t•rs Valwndcnoijs in Utrt'Chlmengcu iugrediëntm t•oor h·l'l'r-
worsl. (fo to: Alcm·e/ 1'<111 der S ta{J). 
het vullen van de darm wordt de lt:vcr-
worst vaak opnieuw verhit. Dar vcrlengt 
de houdbaarheid . Meestal , zeker hij 
fahriekslevnworst, gebruikt m~n kunst-
stufdarm in plaats va n n:nuurdarm omdat 
leverworst niet per definitie een k\\'alitatic: f 
slecht produkt. Als er een rede lijke hoe-
Vl'clhcid lever en spien• let·s (mct"stal kop-
vlees) in zit, dan levert le~• t· rwors t toch nog 
aa rdig wat voedingss toffl· n zoals 1·ita minc 
A en B, ijzer (uit de lever) en ook nog eiwit-
ten die het li~:hanm goed kan benutten . 
Vaak worden leverworsten echter gemaakt 
mcr veel vet en zwoerd, zenen, pezen en 
ander taai weefsel. Deze vleesresten bevat-
ten veel bindwedscl. 13indwccfscl-eiwit 
(collageen) is door het lichaam slechter te 
benutten dan spier-eiwit. Is een groot deel 
van het aanwezige eiwit collngeen, dan 
daalt de voedingswaarde van het produkt. 
In de Landbou.wkwalitcitswet worden in 
de Vcrordening Leverworst en Leverkaas 
normen voor de kwaliteitsklassc "extra" 
beschreven. Die verordening wordt in de 
praktijk nog nier gebruikt, maar de nor-
men zijn natuurlijk al wel te gebruiken als 
leidraad bij de beoordeling van de lever-
worsten in dit KK-onderzock. Volgens de 
vcrordening bevat een leverworst van extra 
kwnlitcit ininstcns 10 procent vleeseiwit 
d:' rij is van collageen. 11 van de 26 
levenvorsren voldoen niet aan deze norm. 
4 waren afkomstig van slagers en 7 uit de 
fabriek. In dczc worsten wordt dus veel 
zwoerd (bevat zeer veel collageen) en ande-
re taaie vleesresten verwerkt. Overigens 
beva t ook kopvlees relatief veel collageen 
ten opzichte van andere soorten vlees. 
I-Iet eiwit uit de onderzochte leverworsten 
bestnat voor gemiddeld 32 procent uit col-
lageen . KK vindt dit veel. Dat percentage 
duidt op de vcrwerking van veel slecht vcr-
koopbaar vlees en vlcesrcsten. Ter vergelij-
king: een plakje ham bevat ongeveer twee 
keer zoveel goed benuthaar eiwit als een-
zelfde hocveelheid leverworst. 
In het Vlees- en vleeswarenhesluit in de 
\'(/arcnwct staan niet veel normen voor 
vleeswaren. Alleen de toegestane hulpstof-
fen, de vcrhouding tussen water en eiwit en 
d'\ .aximalc hocveelheid zetmeel staan 
omschreven. Grofweg mag er 4 keer zoveel 
water als eiwit in vleeswaar zitten. Alle 
leverworsten voldoen aan deze norm. Die 
is e~:hter ruim te noemen. KK vindt dat een 
leverworst die als "goed" beoordeeld 
wordt maximaal 55 procent vocht en 
ongeveer 20 procent eiwit mag bevatten . 
Dit betekeilt dat er 2,8 keer zoveel water 
als eiwit in de levenvorst zit. Aan deze eis, 
die KK aan een goede leverworst stelt, vol-
doen s lc~:hts 5 van de 26 onderzochte 
lt:vcrworstcn. Dit komt doordat er in vcr-
houding weinig eiwit in de leverworsten 
zit. Fn ebt eiwit is dan ook nog voor een 
dndc collagl'cn. 
In de k l'cm·orstcn zit gemiddeld 56 pro-
l'l'IH Yocht (111inimaal 44 en maximaal 64 
procent) c 11 16 procent eiwit ( 13-21 pro-
' <' 111 ). 1-lt't l'crccnt;1ge colbgecn varieert 
'i <Tk , n:lln<' lijk van I tot 9 procent, gcmid-
dL·Id .'i pro•.'<.: llt. Collagecnvrij vleeseiwit 
!d lllll <IJl l ., .,, gemiddelde van I I procent 
!/-J (, prou'lll). De leverworsten v;l n sl.l -
: .· -r~ h<.: I':UtL'II 1 ct~ n11.:cr eiwit dan f.tbrick s-
1(1(-0nderzoek juni 1991 KOOPKRACHT 21 
leverworst. Het aandeel van collageen is bij 
slagersleverworsten ·iets groter, maar 
ondanks dat bevatten slagersleverworsten 
gemiddeld iets meer goed benutbaar eiwit 
dan fabrickslevcrworst. Waarschijnlijk 
worden bij slagersleversworst over het 
algemeen iets betere vleessoorten en iets 
minder vleesafval vcrwerkt dan bij 
fabrickslevcrworst. De hocveelheid zet-
meel lag 2 keer boven 4 procent. Een keer 
was · dit een overschrijding van de norm 
van de Warcmvet. In het andere geval (9,4 
procent zetmeel) ging het om baklever-
worst van Vocking. Die hoeft niet te vol-
doen aan de norm uit de \'(/arcnwct van 
maximaal 4 procent zetmeel. 13aklcvcr-
worst moet in de kockepan hé.é l blijven. 
Daarom wordt bakleverworst in elkaar 
gezet met zetmeel in plaats van met 
I/i'/ slof1flt'lt ' '"'' !.· r•<'ll /IOts l .([olo Motred ' '"" d~r St<IJI) 
zwoerd, zoals bij andere leverworsten het 
geval is. 
Vetgehalte 
Het vetgehalte in de onderzochte leverwor-
sten is een verhaal apart. Gemiddeld zat er 
in de leverworsten 22,5 procent vet. De 
hocveelheid vet varieert echter sterk van 
worst tot worst. 12 worsten bevatten meer 
dan 25 procent vet. Maximaal 25 procent 
vet is de norm die de l.andbouwkwalitcits-
wet stelt voor kwalireitsleverworst. Voor 
smeerleverworst geldt een norm van 35 
procent vet omdat dat een betere smcer-
baarhcid oplevert. 
4 slagers vcrkochten KK leverworsten 
met weinig vet, minder dan 15 procent. Bij 
de fabrickslcvcrworstcn zijn de minst vette: 
AH-huismerk ( 16 procent), Meester ( 17 
procent, gekocht hij AH), Kips ( 18 pro-
cent, bij Jac. Hermans) en Stegeman ( 19 
procent, Jac. Hermans). Modderver zijn de 
leverworsten van Udcma Vlees BV (onder 
meer onder merknaam 1-Juuskes, te koop 
bij Jac. Hermans) (32-34 procent vet). 
De onderzochte leverworst levert gemid-
deld 279 kilocalorieën ( 11 75 kilojoules) 
per 100 gram. Leverworst-heleg voor één 
boterham ( 15 gram) levert ongeveer 42 
kilocalorieën ( 176 kilojoules). Uiteraard 
varieert met het vetgehalte ook de hocveel-
heid geleverde calorieën van leverworst tot 
leverworst. De vetste leverworst uit dit 
onderzoek levert 2 maal zoveel calorieën 
als de minst vette. 
Hocveel ca lorieën levert leverworst in 
vcrgelijking met ander broodbeleg?· Veel 
minder calorieën leveren magere ham, 
lever, marmitc, rookvlees en rosbief op 
brood. Met Edammer kaas, gebraden 
gehakt en rauwe bocrenham krijg je onge-
veer evenveel calorieën binnen als met 
leverworst. Flink veel meer calorieën dan 
leverworst leveren ccrvclaat, een gekookt 
ei, roomkaas, garnalen- en vleessalade, 
salami en snijworst. 
De vraag naar magere vleeswaren neemt 
de laatste jaren toe. Het is opvallend dat bij 
dit KK-Ievcrworstondcrzock dezelfde vet-
percentages gevonden zijn als bij een soort-
gelijk KK-onderzoek in 1985. Leverworst-
fabrikanten zijn dus niet ingesprongen op 
de vraag naar magere vleeswaren. De 
leverworst van de slagers is gemiddeld 
minder vet (20%) dan de fa briekslcvcr-
worst (24%). I-lclaas kun je aan de buiten-
kant niet zien of een stuk leverworst veel 
vet bevat of niet. 
Weinig zware metalen 
De lever heeft tot taak schadelijke stoffen 
in het lichanm af te breken. Soms worden 
die stoffen ook opgeslagen in de lever. 
Vandnar J at KK in dit onderzoek ook het 
gch;tlte van l'en ;tanta l schadelijke 5toffcn 
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in leverworst heeft laten bepalen. Lood 
komt in de nalltur terecht door de indus-
trie, het vcrkeer en de landbouw. Cadmi-
um zit in kunststof, maar ook in meelstof-
fen en in vocdcrfosfaat. Een dier krijgt dus 
lood en cadmium binnen. Deze zware 
metalen kunnen zich ophopen in de lever. 
Een mens moet niet te veel lood en cad-
mium binnen krijgen, want ook in een 
mensenlichaam hoopt lood en cadmium 
zich op in organen en op de duur is dat nier 
zonder risico. 
Samenstelling leverworst 
verschilt van streek tot 
streek 
In u~ Regeling normen zware metalen van 
de Warenwet staat beschreven welke hoc-
veelheden lood en cadmium in vcrschillen-
de levensmiddelen mogen voorkomen. Bij 
het vaststellen van deze normen is rekening 
gehouden met de aanvaardbare dosis die 
wc per weck in totaal mogen binnenkrij-
gen. In runderlever mag I milligram cad-
mium en I milligram lood per kilo voorko-
men. In varkens· en kippelever is dat I mil-
ligr:un cadmium en 0,5 milligram lood per 
kilogrnm. 
In overig rund-, varkens- en kippcvlees 
mag 0,05 mill igrnm cadmium en 0,4 gmm 
lood per kilo zi tten. Omgerekend naar een 
goed gemaakte leverworst (25% lever en 
rond de 20% kopvlees) mag er ongeveer 
0,3 milligram cadmium en ongeveer 0,2 
milligram lood in een ki lo leverworst zi t-
ren . In geen enkele leverworst werden deze 
hoeveelheden aa ngetroffen. In alle gevallen 
waren lood en cadmium niet of in zeer klei-
ne doses aanwezig, behalve bij één slagers-
Icvcrworst met een vrij hoog cadmiumge-
halte (0,14 mg/kg). Lood werd in 5 lever-
worsten aangetroffen, in alle gevallen min-
der dan 0,10 mglkg. 
Geen diergeneesmiddelen 
Chloor:unfcnicol en sulfonamiden zijn 
gencesmiddelen die in de veehouderij wor-
den gebruikt als dieren een infectie hebben. 
Chlooramfenicol mag niet gebruikt wor-
den bij varkens, legpluimvee en melkge-
vende koeien. Dit geeft wel aan dat het 
zeker geen onschuldig middel is. De wette· 
li jke normen voor restjes chloora mfcn icol 
in vlees voor mensel ijke consumptie zijn 
dan ook zeer streng. 
Volgens de Vlccskeuringswer mag in vlees 
een restje van 0,000001 procent (0,0 1 
deeltje op één miljoen delen vlees) chloor-
amfenic.:o l zi tten. 
Ook sommige stoffen in sulfanomiden 
kunnen sdwdclijk zijn voor de mens. Sul-
Tabel Leverworst 
Zandvliet 52 22 16 5 289 (1 212) onvoldoende 0.49 
HEI.IA 52 28 14 2 318 (1 337) goed 0.63 
Kips 62 18 16 4 2311 969) vo!doende 0.72 
Huuskes IUdema Vlees BV) 47 -~--3194_-t-_1_3_1-_3 __ 1-_ 3_7_2..:..(1_5_63...:.)_ l_g;:;..o_e_d --- -+- O.c...4_4_ Stegeman 60 15 5 242 (101 7) goed 0.56 
Udema Vlees BV 49 32 13 4 353 (1 484) goed 0.50 
Berco 54 25 14 5 302 11 268) zeer goed 1.35 
Vleesmeesters(Welhng) 54. 25 14 6 300 (1 261) goed 0.88 
Zwan 53 27 14 5 31611326) goed 0.99 
~M_ee_s~te_r ____ ~_1 ___ 55~98___ 1161 __ 2I_80 _ 1 ___ 6_-1·-2_4_1 ..:..(1_0_1 2..:..)_t_z_e_er~g~o_ed ____ ~_O.c...4_6_ lllbert Heijn 9 2371 995) voldoende 0,77 
Vocktng l) 44 25 15 I 343 (1440) goed 0.70 
G-::e-:-br.-=o~e7B-ru-:-ln-:-'l --l---:5:::3-- - -29"" --13- --,5---1---3-22_1:..13_5....:1:...) -1-.:.v:.:.ol.:..;do'-e-n-de---1-....:.1:....5.:..0 -
Van do slagor 
Slager (Zutd·llolland) 54 27 14 6 308 (1 295) goed 1.29 
S-la~g~er~I-Zu-id-. f-lo-lla-n~d)~-·t---6-1-- 17 --720-::--l-~7~-t-~2:::377 ..:..1 799:::5~)-~v=-o-:!d~oe-n-=de---t·~l~. I O 
.,..st...:ag::..e_r (:...Zu_,d_·l_lo,.,.ll_an_d:..) --l·- 5..:5- 23 16 6 289 11 212) goed 1.1 8 
S_la-=g'-er~I'-Noo_rd_· l_lo_lla_n_d)=---t- 5_5_ 24 15 6 289 (1212) voldoende 1.30 
S!ager (Noord+lolland) 46 34 14 7 379 (1590) zeer goed 1.10 
S:::l...:ag:...er-'(~Dr-en-11-=,e-:) --'----•-"'51:- 28 18 7 323(1358) goed 1,28 
Slager(Drenthe) 52 27 15 7 314(1317) zeergoed 0.89 
Slager (Overijssel) 63 I 4 18 6 207 1 870) vo!doendc 0.69 
S!ager (Utrecht) 64 12 21 8 197 ( 827) goed 1,15 
S_l..:ag'-e-r (-U-lr e-c-ht..:..) ---·l---6-:2- 10 20 5 194 ( 814) voldoende 0.98 
Slager (Noord-Brabant) 64 16 15 2 21 1 ( 886) onvoldoende 1.39 
Slager (Noord-Brabant) 64 15 --.,-1-:-9 - t-- 8,...--t-- 2,..-,1..,..0..:..( ..,..88.,..2...:.)- t-g-o-ed-----1--1-.3-5-
Slager (Gelderland) 56 19 18 3 258 (1084) onvoldoende 1.15 
1) collageen = bindweefsel - eiwit 
1) beoordeling op smaak. geur, kleur. uiterltjk en samenhang 
l) baldeverworst 
') levert voornamelijk aan grootverbruikers 
fa nomiden mogen. bij bijna alle diersoorten 
worden gebruikt. In vlees mag van deze 
groep antibiotica nog een restje zit ten van 
0,00001% (0, 1 deeltje op één miljoen). 
Gelukkig werden er geen resten van deze 
diergeneesmiddelen in de leverworsten 
aangetoond . 
Vaktechnische beoordeling 
Drie deskundigen hebben een vaktechni-
sche beoordeling gegeven van de leverwor-
sten. Bij deze beoordeling werd gekeken 
naar het uiterl ijk en de kleur (onge li jkmati-
ge vorm, luc.:htgaten, \•erk leuring etc.}, 
afwijkingen in geur en smaak (bedorven, 
zuur, ranzig, te we1111g gekruid etc.}, 
samenstelling en voorbewerking (te vet, 
hocveelheid grove bestanddelen, bloedstol-
sels etc.) en de snijd- of smeerbaarbeid en 
samenhang (brokkelig, papperig, droog 
etc.). 
12 van de 26 leverworsten werden bij de 
vaktechn ische beoordeling als "goed" 
beoordeeld, 4 waren "zeer goed". Bijna een 
derde van de worsten was van matige kw<l-
liteit en 3 leverworsten kregen een onvol-
doende. 
1vlccr dan de helft (6 1 procent) is van 
smaak, geur en ui terlijk dus goed tot zeer 
goed, maar de rest (39 proc.:en t) is matig en 
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in drie gevallen zelfs onvoldoende. De 
fahriekskverworst komt bij de vaktechni-
sche beoordeling iets beter uit de bus dan 
sl:tgcrslcvcrworst. Zeer goed zijn Je wor-
61 procent van de 
leverworsten kreeg de 
beoordeling ((goed)' 
sten van Meester (bij AH gekocht) en 
Berco (bij Keurslager gekocht). Goed 
zijn Je worsten van de Hcma, Huuskes (bij 
Jac. Hermans), Stegeman (bij Jac. Her-
mans), Vleesmeesters (bij De Vlccsmces-
tcrs), Zwan (hij De Boer Supermarkt) en 
Vocking (bij een slager in Utrecht). 
r 1cvcrworst van Zandvliet (bij V&D) 
kr~ 0 een onvoldoende: deze worst was 
grauw, bitter, stug, droog en had weinig 
(foto: M11rcel111111 der S/11/>). 
lcvcraroma. 
Twee ~lagers vcrkochten KK worst met 
,.,.n slechte ~maak cn/of uiterlijk: luchtga-
l<"n (g<'cft bruine en groene plekken), nfwij-
l;cnde ~maak, brokkelig, zurig, grote stuk-
l"·n zwocrd en zenen. 
K K lwr.t ;tlde voor de leverworsten 
;· ,·middcld 'J'J cent per I 00 gram. Uiteraard 
ligt de gcnJiddeldc prijs van slag,•rslevers-
·.I"Or~ t (j 1.1.' per I 00 gram) een stuk hoger 
dan die va n fabrickslcvcrworst (/0,77 per 
I 00 gram). 
Conclusie 
Qua uiterlijk, geur, smaak en samenhang 
zijn de onderzochte leverworsten over het 
algemeen in orde. Meer dan de helft van de 
leverworsten (61 %) werd beoordeeld als 
goed of zeer goed, de rest is matig en in 
drie gevnllen onvoldoende. 
Leverworsten van Berco (bij de Keursln-
gcr) en Meester (bij AH) werden beoor-
deeld als zeer goed. D e 
leverworst van Znndvlict (bij Y&D) kreeg 
een onvoldoende. 
Lcvcrwor~t bevnt vank nognl wat vlees-
resten. Dit geldt iets miJtder voor singersle-
verworst dnn voor fabricksleverworst. Sin-
gers leveren vnkcr leverworst met relntief 
weinig vet dan leverworstfahriknntcn. 
Minder vette fabriekslevenvorsten zijn 
AH; Meester (gekocht bij AH) Kipsen Ste-
gcmnn (bij Jac. Hermans). Huuskes lever-
worst (bij Jac. Hermans) is erg vet. 
Gelu kkig overschrijdt geen enkele lever-
worst de normen voor lood, cadm ium en 
twee Jicrgeneesmiddclen. 
Een opvallende onderzoeksuitkomst is 
dat de fahrickslcvcrworstcn, met meer col-
lageen en vet, beter scoren in de kwnliteits-
beoordcling door een team van deskundi-
gen dan J e slagersleverworst met minder 
collageen en vet. 
In de brievenrubriek van het mei-
nummer van Koopkrncht stond 
klaagde iemand uit Roosendnal 
over de opdringerigheid van de 
Postbank. Het ging over het gra-
tis aanbod van de zogenanmde 
Postbank Card. Bij het aflta lcn 
van de giromaatpas ligt deze crc-
ditcnrd gratis klaar en wnnneer 
geen opzeggingsknnrt wordt 
ingestuurd wordt nn een half jaar 
automatisch [40,- afgeschreven 
als jnarlijkse bijdrngc. 
KK heeft contnct opgenomen 
met de Postbnnk over het 
opdringen vnn deze creditcard. 
In hanr rcnctic legt de Postbank 
de nadruk op het gcmnk en de 
keuzevrijheid (de mogelijkheid 
om de card niet af te halen) en 
meent de bank dat het uiteinde-
lijk a llcmnal leidt tot minder 
pnpier- en portokostcnvcrspil-
ling. Vnn nadelige knntcn voor 
de klnnt willen ze niets weten; in 
de praktijk zou in z'h nlgcmeen-
hcid de klnnt bij het gebruik van 
een creditcard het zicht op z'n 
sa ldo niet minder snel verliezen. 
In een reactie nnn de Rechtswin-
kel Tilburg zegt de Postbank toe 
in september/oktober de klant 
erop te zul len attenderen dnt er 
voortaan kosten in rekening 
worden gcbrncht en dat men 
coulant zal omgann met reke-
ninghouders die spijt krijgen. Zij 
kunnen alsnog van de creditcard 
af en om terugstorting van de 
betaalde kosten verzoeken. De 
omgekeerde wereld: de Postbank 
koning en de consument degene 
die het initiatief moet nemen om 
van het contract nf te komen. De 
Postbank is opnieuw vcrzocht 
haar cliënten uitdrukkelijk te 
vragen of zij betnlcnd Postbank 
Cardhouder wi llen zijn. 
(foto: fl lrc/Ju•lltlijJt/J<'II:IJ}. 
